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La encapsulacién es una técnica de conservacion de moléculas (enzimas, compuestos polifendlicos,
péptidos, etc.) proporcionando una mayor resistencia quimica, térmica y mecanica. Uno de los
métodos de encapsulacién mas utilizados es el de gelificacion ionotrépica mediante la formacién de
hidrogeles de Ca(ll)-alginato. Estos sistemas presentan importantes ventajas quimicas y
tecnoldgicas ya que son biocompatibles, de bajo costo, resistentes a la contaminacion, de facil
disponibilidad y de gran aplicabilidad en la industria alimentaria debido a su naturaleza no-toxica.
Adicionalmente, se ha demostrado que la utilizacion de excipientes en la formulacién (aztcares,
gomas, proteinas, almidones, entre otros) no sélo proporciona a los encapsulados caracteristicas
deseables, aumentando su aplicabilidad y conservacién, si no que también funciona como una

matriz portadora de compuestos de interés.

Determinaciones:
* Caracterizacion fisico-quimica, morfolégica y estructural de los encapsulados.
* Analisis de eficiencia de carga y actividad remanente de compuestos, seglin corresponda.
* Estudio del efecto e impacto de la formulacion.
* Aplicacion de técnicas de conservacién (congelacion, secado por aire caliente, liofilizacion,
secado a vacio).

* Analisis del impacto de los tratamientos térmicos.



